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Sosis merupakan produk olahan daging yang memiliki kandungan nutrisi 
tinggi, sehingga rentan mengalami kerusakan secara kimiawi dan mikrobiologis. 
Bahan pengawet kimia yang ditambahkan pada sosis mampu meningkatkan 
kualitas produk, namun cenderung bersifat toksik. Essential oil bawang putih dan 
ekstrak betasianin kulit buah naga merah memiliki kandungan senyawa aktif yang 
berpotensi sebagai antimikroba dan antioksidan. Ekstrak pigmen betasianin kulit 
buah naga merah yang berwarna merah violet berpotensi sebagai perwarna alami 
yang aman pada sosis daging sapi. Inkorporasi senyawa antimikroba dan 
antioksidan ke dalam edible coating dapat meningkatkan kualitas kimiawi dan 
mikrobiologis sosis daging sapi tanpa menyebabkan off flavor pada produk. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan essential oil 
bawang putih dan ekstrak betasianin kulit buah naga merah, serta kombinasi 
keduanya dalam meningkatkan kualitas warna, kimiawi, dan mikrobiologis sosis 
daging sapi selama penyimpanan. 
Penelitian terdiri dari empat tahap utama, yaitu: (1) penyiapan bahan 
(pembuatan sosis daging sapi dan edible coating), (2) pengujian karakteristik 
bahan (uji proksimat sosis dan uji MIC, DPPH, reducing power senyawa aktif), 
(3) aplikasi edible coating pada sosis daging sapi dan (4) pengujian kualitas warna 
(L*a*b), kimiawi (oksidatif), dan mikrobiologis (TPC) sosis daging sapi selama 
empat minggu penyimpanan pada suhu 4±1ºC. Penelitian menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap dengan tiga kali ulangan sampel dan dua kali ulangan 
analisis. Data yang diperoleh dianalisis dengan software SPSS 24.0 metode 
Analysis of Variance (ANOVA). Bila ada perbedaan antar perlakuan maka 
dilanjutkan uji Duncans Multiple Range Test (DMRT) pada taraf α 0,05. 
Hasil pada penelitian menunjukkan bahwa edible coating essential oil 
bawang putih efektif dalam meningkatkan kualitas kimiawi dan mikrobiologis 
sosis daging sapi, edible coating ekstrak betasianin kulit buah naga merah efektif 
dalam meningkatkan kualitas warna dan kimiawi sosis daging sapi. Edible coating 
kombinasi essential oil bawang putih-ekstrak betasianin kulit buah naga merah 
efektif dalam meningkatkan kualitas warna, akan tetapi mengindikasikan jenis 
interaksi aditif dalam meningkatkan kualitas mikrobiologis dan interaksi 
antagonis dalam meningkatkan kualitas kimiawi sosis daging sapi. 
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Sausage is one of restructured meat product which high content of 
nutrient, making it susceptible to chemical and microbial damage. Chemical 
preservatives which added on sausage able to increase the quality of the product, 
but tend to be toxic. Garlic essential oil and betacyanin extract of red dragon fruit 
peel contain active compounds that are potent to be natural antimicrobial and 
antioxidant. Betacyanin pigment extract of red dragon fruit peel which is red 
violet potent to be a natural dye on beef sausages. Incorporation of antimicrobial 
and antioxidant compound into edible coatings can improve chemically and 
microbiologically quality of beef sausage without causing an off flavor. The 
purpose of this research is to know the influence of additional garlic essential oil 
and betacyanin extract of red dragon fruit peel, as well as combination of both to 
improving the quality of color, chemically, and microbiologically of beef sausage 
during storage.   
This research consists of four main stages, such as: (1) preparation of 
ingredients (beef sausage and edible coating production), (2) analysis of the 
ingredients (proksimat analyze on beef sausage and MIC, DPPH, reducing power 
analyze on active compound), (3) the application of edible coating on beef 
sausage, (4) analysis the quality of color (L*a*b), chemically (oxidative), and 
microbiologically (TPC) of beef sausage during four weeks of storage at 4 ± 1ºC. 
This research used Completely Randomized Design (ERD) with three repeatation 
(duplo). Data was analyzed by SPSS 24.0 software with Analysis of Variance 
(ANOVA) method and followed with Duncan Multiple Rang Test (DMRT) at 
level α 0.05. 
The result of this research shows that garlic essential oil edible coating is 
effective to improving the quality of chemically and microbiologically of beef 
sausages. Betacyanin extract of red dragon fruit peel edible coating is effective to 
improving the quality of color and chemically of beef sausages. The combination 
of garlic essential oil-betacyanin extract of red dragon fruit peel edible coating is 
effective to improving the quality of color, but indicate the additive effect to 
improving microbiological quality and the antagonistic effect to improving 
chemical quality of beef sausages. 
